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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

8 Stk. Mittlere Zucchini

1 Stk. Kleine rote Zwiebel

80 ml Olivenöl

2 Stk. Knobl�uchzehen

400 ml Gemüsefond

1 EL Honig

1 EL  Pfe�er bunt g�nz

1 TL  Senfkörner g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Eingelegte Zucchini mit Honig

30—40 Min

Zubereitung

1 Die Zucchini w�schen und mit einem Sp�rsch�ler oder einer sch�rfen Reibe

dünne, breite Streifen �bschneiden.

2 Diese schichtweise in eine Form legen und jede L�ge mit etw�s Meers�lz

bestreuen. C�. 30 Minuten ziehen l�ssen.

3 Die Zucchinistreifen einrollen und in sterile Gl�ser schichten. Rote Zwiebel

sch�len und in dünne Streifen schneiden.

4 Bunten Pfe�er und Senfkörner im Gl�s verteilen. Knobl�uchzehen mit dem

Messerrücken zerdrücken und im erhitzten Olivenöl leicht br�unen.

5 Mit Gemüsefond �blöschen und mit Honig verfeinern und mit S�lz würzen.

Aufkochen und siedend heiß über die Zucchini gießen. Den Knobl�uch

d�bei �uf die Gl�ser verteilen.

6 Die Gl�ser (4 Stück � 160ml) sofort verschließen und �bkühlen l�ssen.

Gekühlt einige Wochen h�ltb�r. 

P�sst hervorr�gend zu Ziegenfrischk�se.


